Dinkel-Vollkorn-Walnuss-Brot
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ihr auch den Geruch von frisch gebackenem Brot? Gestern Abend hatte ich endlich mal

wieder Muse, ein neues Brotrezept auszuprobieren und habe dieses wunderbare Dinkel-
Vollkorn-Walnuss-Brot gebacken. Der nussig-warme Duft, als es aus dem Ofen kam, und die
knusprige Kruste machten mich so gierig auf den ersten Bissen, dass ich mir fast die Finger
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verbrannte.
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Heute gab es also nach Wochen mal wieder frisches Brot zum Fruhstuck. In letzter Zeit
dominierte bei uns Porridge oder Toastbrot. Die Kruste ist heute zwar nicht mehr knusprig,
aber dafur ist das Brot wunderbar fluffig und dabei nicht zu trocken und nicht zu feucht.
Wenn man es auftoastet, was wir mit Brot oft sogar an Tag 2 schon machen, ist es perfekt
fur ein ausgedehntes Wochenend-Fruhstuck.

Das Dinkel-Vollkornmehl habe ich wie immer frisch gemahlen. Das Rezept funktioniert aber
genauso gut mit gekauftem Vollkornmehl. Es schmeckt dann vielleicht etwas weniger
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Fur 1 Kastenbrot:
Y Packung Trockenhefe
2 EL Ahornsirup oder 1 EL Zucker
300 g Dinkelmehl Type 630
200 g Dinkel-Vollkornmehl
2 TL Salz
2 EL Olivenol
65 g Walnusskerne
Hefe und Sirup/Zucker mit 120 ml lauwarmem Wasser verruhren und 5 Minuten stehen
lassen. Dann beide Mehlsorten, Salz, Olivenol, 240 ml lauwarmes Wasser und die Nusse in
eine Schussel geben und mit der Hefemischung zu einem Teig verkneten. Der Teig ist nicht
so fest, dass man ihn zu einem Laib formen konnte, aber das ist nicht schlimm.
Die Schussel mit einem Tuch abdecken und den Teig 45 Minuten gehen lassen, dann kurz
kneten, in die Kastenform geben und abgedeckt noch einmal 30 Minuten gehen lassen.
Den Ofen auf 190 °C vorheizen und das Brot ca. 30 Minuten backen, bis es goldbraun ist.
Aus der Form sturzen und auf einem Gitter abkuhlen lassen.
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Gleich werde ich mal auf den Markt schlendern und frisches Grunzeug furs Wochenende
kaufen. Ich hoffe, ihr habt genauso wunderschones Sonnenwetter wie wir hier und wunsche
euch genussvolle Tage!

Eure Judith
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